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Chinese yam is often marketed in a grated form, called “tororo ”, for the convenience of
consumers ; however, tororo is susceptible to browning. To obtain basic data, we examined
the effect of heating temperatures of 50, 55, 62 and 65°C on the quality attributes of tororo
packaged in laminated plastic bags. In terms of changes in appearance, tororo became more
susceptible to browning when treated at higher temperatures, and it showed increased
adhesiveness and stickiness with decreased thread-forming properties after heat treatment
at 65°C. The lowest polyphenol oxidase and peroxidase activities were observed for tororo
processed at 62°C. The content of reducing sugars and free amino acids increased upon
heating, suggesting that non-enzymatic browning is involved in the discoloration of tororo.
These results, along with data on the viable bacteria count, indicate that heating at 62°C
for 25 min is the most suitable condition to maintain the quality of tororo.
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2．L、a および b 値の測定
測色色差計（日本電色社製）でとろろの L、a および b 値を測定した。さらに、加熱処理前
と処理中の L、a および b 値から得られたとろろの色差（⊿ E）を褐変度として表した。
3．粘着性、付着性および曳糸性の測定
とろろの粘着性、付着性および曳糸性をレオメーター（フドー社製）で測定した。内径 30
mm、高さ 17 mm のアクリル製の透明円筒容器にとろろを空気が入らないように充填した後、
円筒容器を試料台に固定した。粘着性および付着性はステンレス製円筒状プランジャー（直径
1.5 cm）を用い、試料台の上下速度を 2 cm/min として、最大負荷重 30 g で測定し、得られた
テクスチュロ曲線から永島ら（4）の計算方法に従って算出した。曳糸性はとろろを充填した内径
30 mm、高さ 17 mm のアクリル製の透明円筒容器の中央部にステンレス製棒状プランジャー







とろろをアセトンパウダーに調製した後、そのアセトンパウダーを 0.1 M リン酸緩衝液（pH
7.0）で溶解して粗酵素液を得た。PPO 活性は 1 M ドーパーミンを基質に分光光度計（島津製
作所社製）で波長 595 nm における吸光度の増加を測定した。PO 活性は 1％フェニレンジアミ
（９６）








変化がなかったが、65℃は加熱処理 15分以降低下し、その後一定の値を示した。a 値は 50お
Fig. 1 Change in the color of grated Chinese yam maintained by several kinds of
temperatures.
●50℃ ▲55℃ ○62℃ △65℃
Fig. 2 Change in browning degree of grated Chinese yam maintained by several
kinds of temperatures.
●50℃ ▲55℃ ○62℃ △65℃
加熱処理温度がとろろの品質に及ぼす影響 （９７）




低下し、次いで 62℃であった。65℃では最も低下し、処理 15分で当初の約 1/4に減少した。
褐変度は、50および 55℃では調製当初のまま変化がなかったが、62℃では加熱処理 5分に
約 2.5に増加した後、そのレベルを維持した。しかし、65℃は処理中増加傾向で、処理 15分で















Fig. 3 Change in the physical properties of grated Chinese yam maintained by
several kinds of temperatures.








3．とろろ加熱処理中の PPO および PO 活性の変化
ナガイモをすりおろしてとろろにすると、急激に褐変が起こり、商品性が著しく低下する。こ
れは酸素の存在下で PPO や PO によってフェノール物質が酸化されることによる（3）もので、す
りおろしたとろろの商品性を左右する。そこで、加熱処理によりこれら酵素がどの程度失活でき
るのか調べた。







PO は PPO に比べ活性が低かった。50℃ではとろろ調製当初のままであるのに対し、55℃
では加熱処理時間とともに低下し、処理時間 45分で約 10％までになった。一方、62および 65
℃では処理時間 5分で完全に失活した（Fig. 4 B）。
以上のことからとろろに含まれる PPO および PO の酵素活性を低下させる加熱処理温度は
Fig. 4 Change in polyphenol oxidase and peroxidase activity of grated
Chinese yam maintained by several kinds of temperatures.




















た。加熱処理時間 5分で加熱処理温度が 55、62および 65℃では急激に一般生菌数は減少し、
経時的に少なくなる傾向であった（Table 1）。特に、加熱温度が 62℃では加熱時間 25分でほ
Fig. 5 Change in total phenol content of
grated Chinese yam maintained
by several kinds of temperatures.
●50℃ ▲55℃ ○62℃ △65℃
Fig. 6 Change in reducing sugar and free amino acid
content of grated Chinese yam maintained by
several kinds of temperatures.
●50℃ ▲55℃ ○62℃ △65℃
（１００）
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